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２－３ かたさ
りんごのコンポートで試料のかたさを測定したところ、真空度99％が最もかたかった。
真空度が低くなるにつれ軟化する傾向があり、スチームコンベクションオーブン加熱が最
もやわらかかった。
３．キャベツ蒸し煮での加熱温度の影響
図7にトータルイオンクロマトグラムを示す。未加熱と40、50℃でethanol（①）、40、
50℃で青草臭の（Z）-3-hexen-1-ol（②）、70℃で辛味成分のisothiocyanate類（③）、95℃で
加熱臭のdimethylsulfide（④）が多かった。
図7 香気成分分析結果（トータルイオンクロマトグラム）
上から生キャベツ、加熱温度40℃、50℃、70℃、95℃
結語
本研究では、りんごのコンポート、キャベツ蒸し煮、かぼちゃの煮物の3種類で、香気
成分を中心に真空調理品の特性を調べた。りんごのコンポートの場合は、スチームコンベ
クションオーブン調理に比べて真空調理品はかたく、褐変が少なく、りんごの香気成分の
残存量が多く、官能的にも香り、特に生リンゴの香りが強かった。
キャベツの蒸し煮では、加熱により調理臭、辛味成分などが生成されたが、真空調理で
は加熱温度が高いほど調理臭が強くなり、辛味成分は70℃での加熱で最も多く生成された。
真空度の違いによる香気成分の違いが見られたが、これは真空度の違いにより温度上昇速
度が異なることが原因と考えられた。
以上のことより、真空調理品は密閉状態であるためスチームコンベクションオーブン等
の従来法に比べて香気成分が保持され、その香りは真空度、加熱温度により影響を受ける
ことが明らかになった。
付記
本研究の内容は、日本調理科学会平成29年度大会（2017）、日本食品科学工学会平成30
年度関東支部大会（2018）、日本食品科学工学会第65回大会（2018）、日本食品科学工学会
平成31年度関東支部大会（2019）において発表した。
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